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L'oxydation lipidique est un phénomène naturel, complexe et néfaste pour les produits
alimentaires. De nombreuses études essayent de comprendre le mécanisme afin de pouvoir le
limiter, voir l'empêcher. Il existe de multiples tests qui permettent de déterminer l'état
d'oxydation, ou la sensibilité d'un échantillon face à celle-ci. De nombreux auteurs utilisent un
vieillissement accéléré avec un suivi de plusieurs paramètres (IP, lA, hexanal, ...). L'oxydation a
énormément de répercutions nutritionnelles, médicales gustatives, ... Ce processus naturel a
lieu au niveau des lipides, peu importe le système dont ils font partie: aliments ou organismes
vivants.
Parmi les solutions étudiées pour lutter contre l'oxydation lipidique, l'utilisation des
antioxydants apparaît comme l'une des voies les plus prometteuses. Les antioxydants d'origine
naturelle sont à la mode pour l'image positive qu'ils renvoient. Comme les antioxydants
synthétiques, ils peuvent présenter des capacités antioxydants non-négligeables. Parmi tous
les végétaux découverts, le romarin apparait comme étant une bonne source d'antioxydants
ainsi que l'huile d'Argan pour l'huile de cactus afin de prolonger sa durée de conservation.
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